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Die Perchloräthylenextraktionliefert, wie ersichtlich, beim Krill die niedrig-. 
sten Werte und erwies sich arbeitsaufwendiger als die Petroläther- und 
Chloroform-Methanol-Extraktion. :Das lange Kochen in Gegenwart von Luft- . 
sauerstoff wirkt sich bei der Petrölätherextraktion teilweise recht deutlich 
auf die Jodzahl aus (Umsetzung von Doppelbindungen mit Luftsauerstoff). 
Aus Fischfleisch extrahieren alle drei Lösungsmittel nahezu gleiche Gehalte 
an Fett, so daß hier sowohl die eine als auch die andere Methode eingesetzt 
werden kann. 
Auf Grund der vorliegenden Ergebnisse und des Zeitbedarfs wählten wir sowohl 
für Krill als auch für Fisch die Extraktion mit Chloroform/Methand, um die Li-
pide quantitativ unter schonenden Bedingungen zu erfassen. 
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Krill, eine neue Delikatesse für die Küche? 
Für die· Mitglieder ·der Forschungsgemeinschaft Fischwirtschaft wurde am 
7.9.1976 in der Bundesforschungsanstalt für Fischerei Hamburg vom Institut 
für Biochemie und Technologie ein Krill-Testessen veranstaltet .. 
Als Grundlage der im Institut entwickelten Gerichte fand Kochkrillfarce, wel-
che an Bord des Fischereiforschungsschiffes "Walther Herwig" während der 
.. Antarktis-Expedition 1975/76 aus dem dort gefangenen Krill gewonnen wurde, 
Verwendung •. Als Ergänzung bot eine Hotelküche noch einige Gerichte auf der 
Basis von ganzem Rohkrill zur Verkostung an. 
Um die breite Anwendungsmöglichkeit de r Kochk:r'illfarce aufzuzeigen, wurde 
ein Menü serviert, welches als Hauptsubstanz die Kochkrillfarce enthielt. Nach 
einer legierten Suppe wurde eine bunte Platte gereicht, bestehend aus mit 
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Krillcreme gefüllten Eiern, Gurken und Windbeuteln sowie Krillcreme auf 
Toastschnitten. Das Hauptgericht bestand aus einer warmen Pastete in Blät-
terteig sowie Krillröllchen in Pfannkuchenteig mit einer kalten Krillkräuter-
soße. Die Hotelküche stellte eine klare und eine gebundene Suppe sowie eine 
warme Pastete in Blätterteig zur Verkostung vor. Um zu demonstrieren, daß 
auch Hausfrauen durchaus in der Lage sind, schmackhafte Gerichte aus der 
Kochkrillfarce "u bereiten, wurde ein von einer Hausfrau nach einem Krab-
benrezept bereiteter Salat angeboten. 
Die im Institut zubereiteten Gerichte wurden nach folgenden Rezepten herge-
stellt: Suppe "Antarktika" 
400 g Fischsud 
200 g Kochkrillfarce 
50 g Butter 
20 g Stärke 
30 g Schlagsahne 
20 g Sherry 
etwas Zitrone, Pfeffer, Muskat. 
Für den Fischsud wurde Dorsch mit Suppengrün und Markknochen abgekocht. 
Kochkrillfarce mit der Hälfte des erkalteten Fischsuds mit einer Küchenma-
schine homogenisieren. Eine Schwitze aus Butter und Stärke bereiten und mit 
dem Rest des Fischsuds löschen, aufkochen lassen und vom Feuer nehmen. Die 
homogenisierte Kochkrillfarce unterziehen und mit den restlichen Zutaten ab-
schmecken. Auf Genußtemperatur erwärmen, nicht aufkochen 1 
Krillcreme "Albatros" 
50 g Butter 
100 g Frischkäse Doppelrahm 
300 g Kochkrillfarce 
10 g Gelatine 
30 g Wasser 
0, 1 g Pfeffer 
0,5g Gewürz Nostramare 
Saft einer halben Zitrone 
1 Bund Dill 
Butter schaumig schlagen, Frischkäse und Kochkrillfarce mit Küchenmixer 
unterrühren, Gelatine bei 400 C in Wasser lösen, etwas abkühlen lassen und 
unter die Masse mischen. Mit Kräutern und Gewürzen abschmecken. 
Füllung der Pastete "Walther Herwig" und der Krillröllchen "Euphausia" 
150 g Fischfarce (Dorsch, Schellfisch o. ä.) 
0,7 g Kochsalz 
300 g Kochkrillfarce 
50 g fetter Speck 
0,1 g Pfeffer 
1 Bund Schnittlauch 
Die Fischfarce mit dem Kochsalz gut durchmischen, anschließend Kochkrill-
farce und den in einer Küchenmaschine zerkleinerten Speck zugeben. Zutaten 
gut mischen. 
a) in Blätterteig einrollen· 
und im Ofen abbacken. 
b) Röllchen formen in Pfannkuchenteig 
tauchen und in 01 braten. 
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Brat- und Backzeit so wenig wie möglich bemessen. Jedes unnötige Verwei-
len auf dem Herd vermeiden. 
Soße 2000 
175 g Sahneyoghurt (1 Becher) 
250 g Mayonnaise 
500 g homogenisierte Kochkrillfarce 
100 g Schlagsahne 
2 Bund Dill 
1 Bund Schnittlauch 
1 Bund Petersilie 
1 kleines Glas zerkleinerte Kapern 
2 zerkleinerte Gewürzgurken 
2 Zitronen 
1 Dose zerkleinerte Appetitsild 
1 Prise Pfeffer, Chili, Zucker 
Zutaten gut mischen 
Die Füllung der in einer Hotelküche zubereiteten Pastete bestand im wesent-
lichem aus geröstetem Rohkrill mit ausgewählten Zutaten zur Geschmacksab-
rundung. 
Der von einer Hausfrau zubereitete Salat enthielt Kochkrillfarce, die mit 
zerkleinerten Salatgurken, Kiwifrüchten, Eiern und Mandeln aufgemischt 
und mit einer Kräutermarinade abgeschmeckt wurde. 
Während der Verkostung wurde eine Beurteilung vorgenommen, deren Er-
gebnisse in den nachfolgenden Tabellen 1 und 2 aufgezeichnet sind. Das Kri-
terium der Beurteilung war die Einstellung des Prüfers zu den angebotenen 
Krillprodukten. 
Aus dem Durchschnitt der Prozentwerte (Tab. 2) aller drei Küchen ist ersicht-
lich, daß 50 % der Verkostungen positiv, d.h. mit "bevorzugt" bzw. "gerne 
gegessen" beurteilt und weitere ca. 20 % mit "wieder gegessen" benotet wur-
den und lediglich ca. 30 % in der Beurteilung negativ ("nicht" bzw. "bedingt 
wieder gegessen") ausfielen. 
Beim Vergleich der verschiedenen Aufbereitungen fällt auf, daß die im In-
stitut hergestellten Gerichte besser beurteilt wurden als die Gerichte der 
Hotelküche. Da die verhältni.smäßig starke Ablehnung dieser Speisen keines-
falis einer mangelnden Kochkunst angelastet werden kann, muß die Ursache 
in der Verarbeitung von Krill in roher Form gesehen werden. Hinzu kommt 
bei dem Gericht aus der Hotelküche "Rohkrill in Blätterteig", daß der Beur-
teiler durch den Anblick des ganzen Krilltieres mit Schale bereits mit einem 
Vorbehalt an die Verkostung heranging und demzufolge diese kulinarische 
Spezialität nicht die richtige Würdigung fand. 
Die positive Beurteilung des Salates aus der Hausfrauenküche zeigt, daß die 
Kochgrillfarce durchaus als Rohmaterial für Salate und ähnliche kalte Spei-
sen bereits jetzt in den Haushalten Verwendung finden kann. Es muß hierbei 
erwähnt werden, daß Krillfleisch wie auch z. B. Krabbenfleisch thermisch 
wenig belastbar ist und demzufolge bei Zubereitungen warmer Speisen aus 
Koch)crillfarce von langen Koch- bzw. Backprozessen abgesehen werden sollte. 
Um direkte Hitzeeinwirkungen auf die Kochkrillfarce zu vermeiden, hat es sich 
als zweckmäßig erwiesen, die Farce durch eine Umhlillung, wie z. B. Teig zu 
schützen. 
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Tahe'11e 1: Beurteilung d'er Krillgerichte 
Hersteller Ger i c h t e bevorzugt 
gegessen 
in j& 
gern 
gegessen 
in" ~6 
, 
wieder 
gegessen 
in 76 
bedingt 
wieder 
gegessen 
in % 
nicht wieder 
gegessen 
in % 
Institut Krillsuppe 
, , 
',' 
3 36 36 19 6 
Institut Krillcreme auf Ei 18 48 30 4 0 
Institut Krillcreme in ',ündbeutel 15 70 3 9 3 
Institut Krillcreme auf Toast 19 
" 
58 16 7 0 
Institut Krillcreme auf Gurke 6 , 46 30 , 12 6 
Institut Krillfarce in Blätterteig 0 20 15 50 15 
Institut Krillfarce in Pfannkuchenteig 7 ' 49 26 15 3 
Institut Krillsoße 19 32 39 10 0 
Ho~e:-
küche A Krillsuppe, klar 
, 5 , 25 10 30 30 
Hote='-
küche A 
" ,," 
Krillsu~pe, gebunden 
, ' 
, 
7 13 20 13 47 
Hotel-
küche A 
Rohkrill in Blätterteig, 
gebacken 7 18 11 14 50 
Hausi'rauen-
küche B Krillsalat 
' , 
6 77 11 6 
, 
0 
, 
Tabelle 2: Auswertung von Tab. 1 
bevorzugt 
gegessen 
in % 
gern gegessen 
, in% 
wied~r 
gegessen 
in % 
'bed,ingtwieder 
gei>essen 
," 
' in% 
nicht wieder 
gegessen 
in % 
13,,5 Vl aller- ,v~~kQst~gen, in % 9,1 , 41,0 
, 
20,6 
, 
15,B 
Vl der V~rkostungen der 
Institutsgerichte in % , 10,9 44,9 24,4 
" 
15,8 4,0 
~ der Verkostungen der 
Hotelküchengerichte in % 6,3 18,7 13,7 19,0 - 42,3 
Verkostimgen' dkr Hausfrauen-
küche in% ", , 6 , 77 11 
, 
6 
, 
0 
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Dieses Testessen hat gezeigt, daß der . Krill durchaus als Rohmaterial für die 
Zubereitung von schmackhaften Nahrungsmitteln eingesetzt werden kann. Die 
gegenwärtig' laufenden Forschungsarbeiten sind darauf ausgerichtet, das An-
wendungsgebiet des Rohstoffes Krill in den verschiedenen Aufbereitungsfor-
men zu erweitern. Über die Ergebnisse wird zur gegebenen Zeit wieder be-
richtet werden. 
O. Christians -M. Leinemann 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Zur Eignung von warmgehaltenen Fischgerichten aus Zentralküchen 
für die Gemeinschaftsverpflegung 
Vom Bundesminister für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten wurde 1972 
ein Arbeitskreis "Gemeinschaftsverpflegung" einges·etzt. Er setzte sich zum 
Ziel, unter qualitativen, sozio-ökologischen und arbeitswirtschaftlichen As-
pekten die Qualität und Wirtschaftlichkeit verschiedener Verpflegungssyste-
me zu untersuchen. 
Das Institut für Biochemie und Technologie der BFA für Fischerei übernahm 
die Untersuchung der Fischprodukte. 
Die Ergebnisse des 1. Teilprojektes lISchulverpflegung mit industriell her-
gestellter Gefrierkost" wurden in (1) und (2) bereits veröffentlicht. Von 
den verschiedenen in (1) genannten Verpflegungsmöglichkeiten wurde als 
2. 'reilprojekt die IISchulverpflegung mit warmgehaltenen Speisen aus Zen-
tralküchenlJ bearbeitet. Die sensorischen Ergebnisse unseres Modellversu-
ches an Fischgerichten werden hier vorgelegt. Im Gesamtbericht (3) sind 
auch die Ergebnisse der am Institut für Biochemie und Technologie durchge-
führten lebensmittelchemischen Untersuchungen (Dr. Antonacopoulos) zu 
finden. 
Material und Methode 
Für alle Untersuchungen wurde nur Seelachs filet von A-Qualität verwandt. 
Dieses wurde auf der Basis der DGE-Großküchenkartei in der Küche der 
Fachhochschule für Ernährung, Hamburg, zubereitet (x). AlsSpeis·earten 
wurden untersucht "Fischfiletin Paprikasoße ll und IIFischfilet gebratenli. 
Es wurden an Kochfisch und Bratfil}ch folgende Einflußgrößen untersucht: 
Warmhaltezeiten von 1, 3 und -5. Stunden bei Temperaturen von 60, 70 und 
80°C bei 5 - 7 cm Schichthöhe. An Bratfisch wurde zusätzlich der Einfluß 
der Schichthöhe ·(5, 15 u. 25 cm) bei einer Warmhaltezeit von 3 Stunden 
bei 70°C überprüft. 
Nach der Zubereitung wurden die warmzuhaltenden Proben in Bechergläser 
umgefüllt, diese mit Alufolie abgedeckt un~ so in Trockenschränken über 
die vorgesehene Zeit warmgehalten. Für die Untersuchungen nach 1,3 und 
5 Stunden wurden "noch Bezugsprooen hergestellt. Diese wurden in kochfeste 
Beutel abgefüllt, auf 4°C abgekühlt und für den jeweiligen Untersuchungs-
zeitpunkt in Wasser wieder aufgewärmt. 
x) Für diese wesentliche Hilfe sowie für die Mitwirkung in der Sensorikgruppe 
danke ich vielmals. Der Dank gilt besonders Frau Dozentin Fliedner. 
